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KADAR PROTEIN DAN ORGANOLEPTIK YOGHURT JAMUR TIRAM 
DENGAN PENAMBAHAN EKSTRAK BUAH MANGGA DAN 
KONSENTRASI BAKTERI YANG BERBEDA 
 
Ayu Setyawati, A420110091, Program Studi Pendidikan Biologi, Skripsi, 
Fakultas Keguruan dan Ilmu Pendidikan, Universitas Muhammadiyah Surakarta, 
2015, 56 halaman. 
 
ABSTRAK  
Yoghurt jamur tiram merupakan minuman fermentasi yang dibuat dengan 
bantuan bakteri asam laktat. Aktivitas dari bakteri asam laktat pada  starter 
dapat mempengaruhi kandungan protein yoghurt, untuk menunjang aktivitas 
bakteri yang optimal ditambahkan ekstrak buah mangga sebagai sumber energi. 
Penelitian ini bertujuan untuk menguji kadar protein dan organoleptik yoghurt 
jamur tiram dengan penambahan ekstrak buah mangga dan konsentrasi starter. 
Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Biologi FKIP Universitas 
Muhammadiyah Surakarta dan Laboratorium Pangan Gizi Pertanian Universitas 
Sebelas Maret pada bulan Desember 2014-Januari 2015. Penelitian ini 
menggunakan metode eksperimen dengan rancangan Acak Lengkap (RAL) dan 
pola faktorial yaitu dengan dua faktor. Faktor I :kosentrasi ekstrak buah mangga  
(0%, 15%, 30%), Faktor II : konsentrasi starter (3%, 5%, 7%), sehingga 
diperoleh 9 macam kombinasi perlakuan. Berdasarkan hasil penelitian 
menunjukkan bahwa kadar protein tertinggi 0,246 pada perlakuan M0K3(ekstrak 
buah mangga 0%, starter 7%), sedangkan kadar protein terendah 0,109 pada 
perlakuan M0K1(ekstrak buah mangga 0%, starter 3%). Berdasarkan hasil 
penelitian kadar protein dari sembilan perlakuan penambahan ekstrak buah 
mangga tidak memberikan pengaruh yang signifikan pada kadar protein yoghurt 
jamur tiram, sedangkan penambahan starter memberikan pengaruh yang 
signifikan pada kadar protein yoghurt jamur tiram dan terdapat interaksi antara 
keduanya terhadap kadar protein. Kombinasi perlakuan yang memperoleh hasil 
organoleptik terbaik adalah perlakuan M1K1, M1K2, M1K3 dengan karakteristik 
yang tidak terlalu kental, dengan warna kuning cerah, memiliki aroma yang khas 
yoghurt, memiliki rasa yang sangat asam hingga asam manis. 
 
 
Kata kunci: Yoghurt jamur tiram, ekstrak buah mangga, starter, protein, organoleptik 
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PROTEIN LEVEL AND ORGANOLEPTIC YOGURT OYSTER 
MUSHROOM WITH ADDING OF MANGO EXTRACT AND DIFFERENT 
CONCENTRATION STARTER   
 
Ayu Setyawati, A 420 110 091, Department of Biology Education, 
Faculty of Teacher Training and Education, Muhammadiyah University of 
Surakarta, 2015, 56 pages. 
ABSTRACT 
Oyster mushroom yoghurt is a fermented drink which is made by the help 
of lactic acid bacteria. The activity of lactic acid bacteria in the starter can give 
effect to protein content of yoghurt, in order to support this research’s purpose is 
to the protein level and organoleptic oyster mushroom yoghurt by adding mango 
extract and concentration of starter. This research is held in biology 
laboratorium, teacher training and education programme, Muhammadiyah 
University of Surakarta on Desember 2014 – January 2015. Methods used in this 
research is completely randomized design (RAL) 2 factors. The first factor was 
the mango extract conxixted of 0%, 15%, 30%. The second factor was consisted 
consentration starter consisted starter concentration of 3%, 5%, 7%, so have 9 
the combination of treatment. Based on the result of research it shows that the 
highest protein level is 0,246 at M0K3 treatment (mango extract 0%, starter 7%). 
While the lowest protein level is 0,109 at M0K1 treatment (mango ekstract )%, 
starter 3%).based on the research of protein level from 9 treatments, the adding 
of mango extract doesn’t give significant effect in oyster mushroom yoghurt 
protein level. While the adding of starter gives significant effect in oyster 
mushroom yoghurt’s protein level and there is interaction both of them toward the 
protein level. The combination of treatment which get best organoleptict result 
are treatments M1K1, M1K2, M1K3 with have characteristics : it isn’t too thick, it 
has bright yellow color, it has special yoghurt aroma, and it has extreme sour to 
sweeten sour. 
 
Keywords : Oyster mushroom yoghurt, mango extract, starter, protein, organoleptic 
 
